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El  presente tesis denominado: “Propuesta de un Sistema de Costos ABC para 
mejorar la Rentabilidad del restaurante el Rincón del Pato E.I.R.L., Lambayeque - 
2016“fue desarrollado para mejorar la situación actual del restaurante en el ámbito 
social, y económico, reflejando el esfuerzo dado en la elaboración de la propuesta 
y comprobado contablemente, como los costos influyen en los precios de venta, y 
como estos  generar ganancias a la empresa.  
El sistema de costos es una herramienta que orienta al empresario a visionar la 
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La finalidad de esta investigación es precisar costos para optimizar sus ganancias 
en el Restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L en la Ciudad de Lambayeque - 2016.  
La hipótesis planteada es la siguiente: La propuesta del sistema de costos ABC, en 
las actividades que realiza el restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L. incrementa la 
rentabilidad. El enfoque metodológico es cuantitativo, con un diseño no 
experimental y su nivel de investigación es transaccional descriptivo. El objetivo 
principal de la investigación es Diseñar  la Propuesta de un sistema de Costos ABC, 
para la  mejora de la Rentabilidad del restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L. ya 
que en la actualidad el restaurante maneja un sistema de costos empíricos o 
llamados contablemente costos tradicionales, al proponer e implementar este 
sistema de costos ABC, la empresa conocerá con precisión los costos para producir 
los diferentes platos que ofrece y tal forma conocerá cuáles de ellos son los que 
generan ganancia y o perdida para su empresa , de igual forma ayudará a la 
gerencia para tomar decisiones certeras frente a la competencia.  
La muestra está conformada por 11 personas, la técnica para la recolección de 
datos fue la encuesta, el procesamiento y análisis de los resultados obtenidos se 
realizó en el programa Microsoft Excel en base a la encuesta. Al analizar los 
resultados se procedió a la elaboración de la propuesta de sistema de costos ABC 
, con el único fin de mejorar la rentabilidad de la empresa estimando y precisando 
con exactitud los costos.   
 











The purpose of this research is precise costs to optimize its profits in the Restaurant 
El Rincón del Pato E.I.R.L in the City of Lambayeque - 2016. 
The proposed hypothesis is the following: The proposal of the ABC cost system, in 
the activities carried out by the restaurant El Rincón del Pato E.I.R.L. Increases 
profitability. The methodological approach is quantitative, with a non-experimental 
design and its level of research is descriptive transactional. The main objective of 
the research is to Design the Proposal of an ABC Costs System, for the 
improvement of the profitability of the restaurant El Rincón del Pato E.I.R.L. Since 
the restaurant currently manages a system of empirical costs or called accounting 
traditional costs, when proposing and implementing this system ABC costs, the 
company know the accuracy of the costs to produce the different dishes they offer 
and so will know which of them They Son of those who generate profit and lost for 
their company, likewise helped the management to make accurate decisions in front 
of the competition. 
The sample consists of 11 people, the technique for data collection was the survey, 
the processing and analysis of the results obtained was performed in the Microsoft 
Excel program based on the survey. When analyzing the results, the ABC cost 
system proposal was elaborated, with the sole purpose of improving the profitability 
of the company by estimating and specifying with the accuracy of the costs. 
 







1.1. REALIDAD PROBLEMÁTICA  
En los países desarrollados y subdesarrollados, existen actividades tan 
variadas como la educación, el comercio, el turismo, los servicios personales, 
servicios de hospedaje y comida. A nivel mundial el servicio de comida deja 
altos niveles de utilidad. Al respecto Silvana, A (2015) entrevistó a Ferran 
Adriá, uno de los mejores cocineros del mundo, quien mencionó:  
Que la cocina es el lenguaje mediante el cual se expresa                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
armonía, creatividad, felicidad, belleza, poesía, complejidad, magia, humor, 
provocación y cultura” (…) La gastronomía es muestra de identidad cultural 
y con el paso del tiempo ha evolucionado tanto que ha llevado al hombre a 
subir sus estándares del gusto por los alimentos. (Silvana, 2015) 
En esta entrevista notamos que la gastronomía acapara más el mercado, es 
por ello que los empresarios toman como un reto incursionar en el mercado 
de los restaurantes, ya que la ganancia es muy llamativa económicamente 
hablando. 
 
Tomando en cuenta la importancia que tiene la Gastronomía, actualmente 
en nuestro País, donde se da a conocer la cultura y la forma de vida, es decir 
nuestra identidad cultural, de igual manera Center, B (2015) mediante el 
Primer Foro Mundial de Turismo Gastronómico hizo mención que:  
La gastronomía en los últimos años se ha convertido en el elemento 
indispensable para dar a conocer nuestra cultura y las costumbres de una 
región, relacionando lo clásico con las nuevas tendencias del turismo 
guardando respeto a la cultura, tradición, vida saludable, autenticidad y 
sostenibilidad. Es la carta de presentación de cada cultura, porque no solo  
impulsa al crecimiento económico, también abarca la economía local, la 
oportunidad laboral (productores, cocineros, mercados)  e incorpora los 








Entonces la gastronomía no solo es el arte para conocer a un pueblo, sino 
es el modo de generar dinero mediante una necesidad básica del hombre, que 
es el de alimentarse.  
 
Así como la gastronomía forma parte de nuestra identidad cultural, también 
es importante dar a conocer que fuente economica genera esta actividad , 
según el Diario Gestion (2016) en uno de sus informes periodísticos llegó a la 
conclusión que “el negocio de restaurantes tiene gran participación en el 
crecimiento de la economía peruana, en los últimos años bordeo el 45% de 
incremento en el sector servicios, como producto del boom gastronómico que 
se está gestando en Perú”. 
 
Debemos de tener en cuenta que a mayor crecimiento económico, mayor 
es la posibilidad de un generar empleo y/o negocio, por ello es necesario 
siempre conocer cual es la nueva necesidad de las personas para poder 
satisfacerlas. 
 
Teniendo en cuenta que la Gastronomía es parte de nuestra identidad 
cultural y nos genera ingresos, debemos manifestar que el porcentaje de 
crecimiento es alto, según el Diario Gestión (2016) realizo una entrevista a 
Jorge Luis Ramos, coordinador de Administración y Servicios Turísticos de la 
Universidad Peruana del Norte (UPN) en el cual Indicó que:  
Los emprendimientos de este tipo buscan aprovechar el crecimiento de 7% 
u 8% anual que tiene el sector gastronómico, el cual mueve S/. 50 millones 
al año (…) Los emprendimientos de comida en el país tienen montos 
variados, y oscilan entre S/ 2,000 a S/ 50,000, aunque eso depende de lo 
que quieras iniciar (emprendimientos básicos desde tu casa o arriesgarte 
un poco más con un restaurante equipado, foodtruck, entre otros). 
 
Si analizamos la entrevisa notaremos que las empresas nacen de ideas 





monetarias en un país, es por ello que se ha investigado sobre los logros en 
cuanto a la calidad y el servicio de la comida peruana. 
En el presente artículo realizado por Schreiber, L. (2015) muestra el sentir 
de Gastón Acurio hacia nuestra gastronomia peruana y como a logrado 
posicionarse en otras culturas:  
¿Fuera de Perú que se está logando en cuanto a la calidad y servicio de 
comida?  
La cocina peruana es reconocida a nivel mundial y se están abriendo 
restaurantes con una nueva generación de cocineros peruanos que tratan de 
penetrar nuestra cultura de sabores y costumbres gastronómicas en otras 
culturas con productos peruanos deseados y universales, como es el  cebiche 
o el pisco sour, tales productos los encontramos en cualquier bar o restaurante 
del mundo. El prestigio ya está ganado y bien posicionado y se llama “cocina 
peruana” inspirando algo único, en un nivel competitivo y similar a lo que 
puedan tener otros mercados como Francia, Italia o España, y que además 
trae valores agregados como es la biodiversidad y la multiculturalidad propia 
de nuestro país. 
Con esta respuesta incentiva no solo a conocer y a mostrar al mundo, 
nuestra cultura mediante la comida, sino abrirse camino en el mundo de los 
negocios. 
 
Como hemos visto la gastronomía Peruana se ha ampliado a nivel 
internacional, cumpliendo con los más altos estándares de calidad sin dejar 
de lado su identidad, en el presente artículo, Corp, R (2012) expone que:  
La gastronomía fortalece al turismo de nuestro país, siendo necesario la 
creación de nuevas rutas gastronómicas como punto de partida para 
fortalecer la identidad nacional, para darle el adecuado valor a nuestros 
productos típicos y de tal forma participar activamente en el desarrollo 
turístico y económico de nuestro país. Posicionándonos como el siguiente 
destino turístico con inmejorables ventajas comparativas dando a conocer 







Al crearse nuevas rutas gastronimicas, la economia crece y el desempleo 
cada vez es menor. La gastronomía Peruana ayuda al crecimiento de la 
economía y por ende al empleo de más personas, la revista de Peru, E. (2016)  
en su artículo gastronómico explica que sucede cuando mostramos nuestra 
gastronomía al mundo:  
Al exhibir con orgullo la variedad y originalidad de nuestros potajes, 
notamos que con el paso del tiempo se han convertido en el festejo de 
aromas, sabores y colores; gracias a una merecida herencia cultural que 
ha trascendido a través de milenios, iniciada por los marisqueros del 
precerámico, quienes con cañas y puntas de pedernal, pescaron y cazaron 
lo que el mar les ofrecía (…) Hablar de la gastronomía lambayecana es 
hablar de palabras mayores. Esta deliciosa comida goza de una merecida 
fama, que es el resultado del mestizaje cultural entre sus antiguas culturas 
pre-hispánicas y el mundo occidental. 
 
La comida lambayecana está trascendiendo y dejando legado en cada 
lugar que es preparada y esta a su vez está generando empleo, abriéndose 
camino al desarrollo personal y profesional.  
Por ello,  que la Propuesta de Aplicación de Costos en un restaurante, es 
esencial para la contabilidad empresarial y financiera, porque orienta al 
empresario a cómo generar nuevas fuentes de ingreso económico para su 
desarrollo personal profesional y empresarial. 
 
 
Lambayeque es una ciudad tradicional, cálida y acogedora, por excelencia 
incluida dentro del circuito turístico más importante del país, contando con 
varios restaurantes turísticos como consecuencia de ello, en los últimos años 
se ha experimentado un rápido crecimiento y diversificación de la oferta la 
misma que se ha restaurado teniendo en cuenta el mejor precio y esta a su 
vez es generadora de una ganancia llamada utilidad económica. Este 
crecimiento turístico trae consigo la competencia en el mercado, teniendo 
como principal competencia el restaurante EL CANTARO, quien con el 
restaurante que es caso de estudio cubren aproximadamente el 60% de la 





lo atiendes Restaurantes que se están posicionando en el mercado, dentro de 
ellos tenemos al restaurante EL PACÍFICO que es el segundo competidor y 
probablemente mejor ubicado y con una infraestructura moderna, compite con 
precios de acorde el mercado, el resto de restaurante se encuentran dispersos 
en la cuidad   La mayoría de los ellos NO tienen un sistema de costos basado 
en teorías contables, ya que se basan en la experiencia ganada por los años 
y en capacitaciones de cómo preparar un plato, como servir y como 
proporcionar sus costos de acuerdo a una receta entonces sus costos son 
llevados de manera empírica, el cual no permite conocer con exactitud cuál 
es la utilidad real y actual de la empresa por ello al aplicar un sistema de costos 
adecuado permite estar informado de la rentabilidad en la actualidad y futura 
incluyendo sus riesgos. En la actualidad el contador es quien se encarga de 
llevar la contabilidad de todas las actividades con las que cuenta la empresa, 
pero no desglosa minuciosamente los costos que abarcan cada actividad, es 
por ello que al notar esta debilidad se propone llevar un sistema de costos que 
no solo lo conozca el contador sino también las personas que se encargan de 
la gerencia.   
 
El restaurante el Rincón del Pato EIRL es una empresa legalmente 
formalizada, cuenta con los servicios de comida delivery, salón de 
recepciones y su actividad principal que es el restaurante turístico, las 
personas que conforman la empresa son el gerente-propietario, el 
administrador, contador externo, los cocineros y los mozos; sus insumos son 
comprados por el gerente y el cocinero al mayor en el mercado. En la 
actualidad lleva un sistema de costos empírico, basados en la experiencia 
obtenida por los años y por las capacitaciones de cómo elaborar, preparar y 
distribuir los insumos en los diferentes platos, la empresa genera buena 
utilidad a pesar de no llevar un sistema de costos, pero tiene sus desventajas 
ya que el dinero que ingresa NO es utilizado y distribuido de la mejor manera 
posible, si bien es cierto el contador aporta sus conocimientos contables y 






El problema notorio en la empresa es el NO utilizar un sistema de costos 
adecuado, que oriente al empresario a organizar su trabajo y a su vez 
satisfaga necesidades de análisis fundamental de sus costos. 
 
Es por ello que los costos ABC surgen como un sistema innovador para 
suplir las necesidades que tiene la empresa en cuanto al adecuado uso de 
sus costos y como estos repercuten en la rentabilidad de la empresa, otra de 
las funciones importantes de este sistema de costos es trabajar en conjunto 
las diferentes actividades que realiza la empresa sin con la finalidad de brindar 
el mejor servicio a turistas y a propios. 
 
En la propuesta de costos ABC, notamos que la utilidad mejora, por la 
misma precisión de los costos. He tomado tres platos bandera del restaurante 
analizándolos en cuanto a costo y utilidad, tomando como base la cantidad de 
9000 platos vendidos en un año,  al momento de calcular los costos 
conocemos cuales son los platos sobrecosteados y subsidiados, y cuál es la 
utilidad en un periodo anual. En el cálculo matemático y contable notamos que 
la utilidad es mayor, en determinados platos. Por lo tanto este sistema es el 
más adecuado al giro de negocio de la empresa. Al analizar el cuadro de 
resultados de ganancias y/o pérdidas en los tres platos estudiados notamos 
que en el costeo Tradicional se obtiene S/.13,140.00 soles anuales como 
pérdida económica, producto del mal cálculo de los costos, Dicho monto se 
obtiene al restar el costeo Tradicional de S/. 347,580.00 soles anuales y el 
costeo ABC de S/.334,440.00 soles anuales. 
 
1.2. TRABAJOS PREVIOS 
 
A nivel internacional se hicieron los siguientes estudios de costos ABC con 
el fin de determinar los recursos que facilitan el desarrollo de las diferentes 







Según PÉREZ, K. M. (2014) en su tesis “Selección de una estructura de 
Contabilidad de Costos para el Restaurante UQ UKU”  en su objetivo general 
sostiene que: “seleccionar la estructura de contabilidad de costos para el 
restaurante UQ UKU”. Obteniendo como resultado que “al utilizar una 
estructura de costos, se optimizaron los costos de elaboración de las comidas 
haciendo notable la rentabilidad en la empresa”. Concluyendo que “al usar el 
sistema deberán hacerlo de manera pertinente y eficiente; es decir, 
registrando todos los movimientos económicos y financieros del restaurante 
en el momento dado para tener una información actualizada, útil para la toma 
de decisiones y así medir la eficiencia y eficacia del restaurante”. 
 
Según ORTIZ, B. (2013) en su tesis “Costeo para un Restaurante Gourmet en 
Colombia” expone como objetivo general que: “Diseñar una hoja de cálculo 
que estime los costos de cada platos en el restaurante gourmet”. Obteniendo 
como resultado que: “al realizar un buen control administrativo y tomando en 
cuenta los costos de los insumos mejoro al igual la presentación de los platos”. 
Concluyendo que: “Es fundamental que cuando una persona se anime a abrir 
un restaurante aplique los principios del control y costos presentados, de esta 
manera siempre tendrá una visión específica y general acerca de lo que 
sucede en su negocio”. 
 
Según TORRES & GUAMBAÑA (2013) en su tesis “Propuesta de Diseño 
de un sistema de Costos ABC y Análisis de Aplicabilidad en la empresa 
Elaborados de Madera Amorosa y Alkaster CIA. LTDA ubicada en la ciudad 
de Cuenca” Considera como objetivo general: “proponer la implementación de 
un sistema de costos por actividades que permita conocer los costos de 
fabricación en cada uno de los procesos productivos”. Obteniendo como 
resultado que: “aplicar este sistema los costos de la materia prima de 
optimizaron, disminuyendo la merma en la empresa”. Concluyendo que: “la 
información de costos en sus procesos productivos y al interior de estos es de 
vital importancia, debido a que se trabaja estrictamente bajo pedido y según 





se están elaborando productos diferentes entre sí, aclarando que la merma 
disminuyo en casi un 30%. 
 
A nivel nacional los estudios realizados de costos ABC ayudan al 
empresario a conocer la realidad financiera  de su empresa y a medir su  
rentabilidad. 
 
Según CHAVEZ SARMIENTO (2015) en su tesis “Propuesta de un Sistema 
de Costos ABC para la Mejora de Toma de Decisiones Administrativas en la 
Institución Particular ALFRED NOBEL, Chachapoyas”. Teniendo como 
objetivo general que: “propone Sistema de Costos ABC para la Mejora de 
Toma de Decisiones Administrativas en la Institución Particular ALFRED 
NOBEL en Chachapoyas” Obteniendo como resultado: “brindando el servicio 
educativo a través del uso adecuado de un sistema De costos ABC, se puede 
demostrar los costos unitarios de los diferentes recursos para llegar a obtener 
mejores resultados en la educación brindada”. Concluyó que: “la propuesta de 
aplicación de costos basados en las actividades permite tener información 
confiable y veraz para definir la situación actual de la institución educativa para 
de esa manera tomar mejores decisiones”. 
 
Según CIEZA & IRIGOIIN (2014) En su tesis “Propuesta de un Sistema de 
Costos ABC como Herramienta  de Gestión para la empresa de Transportes 
JO Y TA servicios generales EIRL de la  ciudad de Chota, Cajamarca 2014”. 
Teniendo como objetivo general proponer un Sistema de Costos ABC como 
Herramienta de Gestión para la empresa de Transportes JO Y TA servicios 
generales EIRL de la  ciudad de chota, Cajamarca 2014.  Obtuvo como 
resultado que: “al poner en práctica el sistema de costos ABC, minimizamos 
costos de diversos servicios generales. La empresa en la actualidad trabaja 
de manera empírica, por ello si dejamos el costeo tradicional permitir conocer 
el precio real de los productos”. Concluyendo que: “al aplicar este sistema de 
costos nos permite contar con mayor información en el desarrollo del control 





orienta a llevar a  cabo un objetivo, mediante procesos y técnicas 
encaminadas a mejorar los cambios”. 
 
Según MARTINEZ, V.I. (2013) En su tesis “La Gestión Estratégica de 
Costos en la Rentabilidad en las empresas de Ensamblaje e Instalación de 
Ascensores en Lima Metropolitana, Año 2012”.  Tiene como objetivo general: 
“determinar si la implementación efectiva de una gestión estratégica de 
costos, influye en la rentabilidad en las empresas de ensamblaje e instalación 
de ascensores en Lima Metropolitana, año 2012”. Obtuvo como resultado: “la 
combinación de los elementos la gestión estratégica de costos claves como: 
la planificación estratégica, el análisis de la cadena de valor, el análisis de los 
causales de costos, el análisis del posicionamiento estratégico, los cuales 
facilitaron el estudio y  análisis de costos organizándolos de manera eficiente, 
es decir los costos  ayudan a desarrollar estrategias competitivas”. 
Concluyendo que: “Las empresas de ensamblaje e instalación de ascensores 
cuentan con una gestión de costos, pero no tienen establecido los 
mecanismos estratégicos ante un mercado competitivo, por ende no han 
obtenido resultados deseados de crecimiento económico y financiero”.  
A nivel nacional estudios realizados de costos ABC ayudan al empresario a 
conocer la realidad financiera  de su empresa y a medir su  rentabilidad. 
 
Según ALTAMIRANO, M.D. (2014) En su tesis “Sistema de Costos ABC 
para mejorar la toma de Decisiones en la Empresa Fametal S.A.C, Chiclayo 
2014”.  Teniendo como objetivo general que al: “proponer un  sistema de 
Costos ABC para mejorar la toma de Decisiones en la Empresa Fametal 
S.A.C, Chiclayo 2014”. Obteniendo como resultado que al: “calcular con 
exactitud de los costos, todo debido a la correcta  distribución de los costos 
indirectos en toda la fase del proceso producto, para así contribuir a la mejor 
gestión de las empresas”. Concluyo: “que al utilizar la parte teórica de la 
contabilidad de costos, se obtuvo mejores resultados en la distribución de los 
costos indirectos de fabricación, identificando las actividades vitales del 
negocio, así como los costos reales de cada producto, mejorando la 






Según HERSON (2011) En su tesis “Estudio de Costos del Restaurante 
Sabe A Perú E.I.R.L” Tiene como objetivo general: Poder conseguir que el 
restaurante “Sabe a Perú” lleve mejor control sobre sus costos y presupuestos 
para obtener así una mayor rentabilidad. Obteniendo como resultado que: Al 
aplicar los diferentes costos se identifican y se centra en los objetivos de la 
empresa, logrando ganar mayor ingresos y  con los datos obtenidos lograr que 
los colaboradores sean eficientes y su desempeño sea productivo. 
Concluyendo que: El control ejercido en los costos y presupuestos de un 
negocio optimizan sus ventas por ende mejora la rentabilidad. 
 
1.3. TEORÍAS RELACIONADAS AL TEMA 
 
En la presente investigación, se indagó en bibliografías basadas en el tema 
de Costos, Rentabilidad y Servicios encontrada en las ciencias contables, 
para así analizar la información, estructurarla con el fin de darle consistencia 
y coherencia a la investigación. 
 
Es de vital importancia definir la contabilidad de costos; como una 
herramienta para mejorar la rentabilidad de la empresa y como ésta repercute 
en la misma. 
 
De igual manera definir la rentabilidad; porque a base de ello medimos 
cual lucrativo es la empresa y cuáles son los beneficios actuales y futuros. Así 
mismo nos permite conocer el capital del empresario en números monetarios.  
 
Así mismo debemos de conocer el concepto de servicio desde el punto 
empresarial, es decir es el resultado de los recursos y esfuerzos humanos y/o 
mecánicos dado a personas u objetos. De igual forma se refieren a un hecho, 








Según la Real Academia Española: Academia (1713) 
Costos: cantidad que se da o se paga por algo.  
Rentabilidad: capacidad de rentar. 
Servicio: Acción y efecto de servir. 
1.3.1. SERVICIO. 
Galviz Israel (2011) argumenta que: 
“Es una práctica gerencial que tiene como objetivo aumentar el nivel 
de satisfacción de cliente" 
Entonces los servicios son actividades que generan beneficios a una 
empresa y a su vez son actividades que satisfacen necesidades.  
 
1.3.2. CONTABILIDAD DE COSTOS. 
Según Lopéz, F. (2010) en su libro hace referencia que: 
“La contabilidad de costos mide, consolida y reporta información 
tanto financiera como no financiera relativa a la adquisición y/o 
consumo de insumos por parte de una empresa, proveyendo 
información tanto a la contabilidad administrativa, como a la 
contabilidad financiera” (p. 03). 
Si tomamos estas consideraciones solucionamos uno de los 
problemas primordiales para la empresa, el costo real de la elaboración 
y/o producción de la materia prima, por ello surge la necesidad de 
aplicar los costos que más se adecuen al giro de negocio, en este caso 
se aplicara los costos ABC (Activity Based Costing),  ya que en la 
actualidad  está siendo utilizado en diversas empresas enfocado en las 
actividades como los objetos fundamentales de los costos, dejando 




Los costos permiten medir el grado de eficiencia o productividad de 





adquisición del producto, que ha sido diferida de manera directa o 
indirecta; al respecto el  Andia Valencia (2012) describe al costo como:  
“El valor de adquisición o de producción correspondiente a un 
bien o servicio. En el momento de la adquisición, el costo en el 




1.3.4. SISTEMA DE COSTOS. 
 
Para determinar correctamente un sistema de costos debemos de 
tener en cuenta el tipo de mercado al que vamos a dirigirnos y cual o 
cuales son las actividades que realizaremos, por ello; Valencia (2012)  
señala que: “Conjunto de procedimientos y criterios para determinar el 
costos unitario de fabricación de un producto” (p. 43) 
 
1.3.5. CLASIFICACIÓN DE LOS COSTOS.  
 
En la clasificación de los costos veremos que para Flores (2013) 
los costos se clasifican de 10 maneras, sin embargo en este trabajo se 
hablará de cuatro de ellos, los cuales son: De acuerdo con su función 
tenemos costos de producción los cuales contienen costos directos e 
indirectos de fabricación. De acuerdo al tiempo que fueron calculados 
en un determinado periodo desde un costo histórico. De acuerdo a su 
identificación en una actividad, departamento o producto, conocer sus 
costos directos e indirectos. Por último de acuerdo a su 









1.3.6. COSTOS ACTIVITY BASED COSTING – ABC. 
Hicks (1998) sostiene que los costos basados en actividades son 
“procesos o procedimientos” en cuanto a empresas grandes, para las 
pequeñas empresas se define como “grupo de procesos o 
procedimientos entre sí que en conjunto satisfacen una determinada 
necesidad de trabajo”. De allí que se deduce el término costos basados 
en diferentes actividades, realzados  por empresas grandes y 
medianas. 
Los costos que intervienen en un producto son clasificados en 
costos directos e indirectos, ello conlleva a la limitación de los mismos, 
por lo tanto debemos de tener en cuenta que los costos directos están 
inmersos y son identificables en un producto en tanto que el costo 
indirecto es objetiva y usualmente se asignan tomando como base la 
producción mas no las actividades que se realiza, por ello los costos 
basados en actividades proponen un enfoque totalmente diferente al 
empresario, es decir incorpora a la empresa un conjunto de procesos y 
actividades utilizando metodología que asigne costos a cada producto 
en función a su actividad, este enfoque permite conocer la magnitud de 
los costos indirectos con mayor exactitud. 
 
Notamos que hay estudios basándose en este sistema de costos, 
es decir no es nuevo sistema y por lo tanto tiene una base sólida en la 
contabilidad financiera y contable, porque analiza las actividades 
mediante la contabilidad empresarial, teniendo como último fin 
proporcionar la herramienta de mejora en la toma de decisiones 
financieras presentes y a  futuras sin olvidar que el sistema de costos 
ABC es usualmente implementado de manera independiente de los 
sistemas contable con los que cuente una empresa. 
 
Se puede concluir que los Costos ABC (Activity Based Costing - 





fabricación,  elaboración y/o producción de un producto, permitiendo de 
tal forma un mejor control en el proceso productivo de la materia prima, 
determinando el modelo de cálculo y la exactitud de cada actividad 
realizada. 
Según Mayorga (2013) en su informe contable argumenta que 
existen cuatro términos que sustentan el sistema de costos ABC:  El 
primer término es el proceso  ya que agrupa a las actividades de modo 
ordenado y secuencial un ejemplo de ello son las ventas; el segundo 
término son el conjunto de actividades, tareas, ocupaciones, funciones 
que realiza la empresa en el ámbito económico para hacer productivo 
al negocio, un ejemplo claro es el de diseñar un producto innovador, 
buscar la eficiencia de nuestros proveedores; el tercer término son los 
recursos económicos empleados en las actividades, los cuales son 
reflejados en los gastos, por ejemplo los costos indirectos de 
fabricación, por último los drivers conocidos como los inductores de 
costos reflejados en las actividades generadoras de servicio, para 
elegir el drivers correcto se toma el criterio de relación de drivers 
primarios o también conocidos como drivers de recursos quienes 
cuantifican la cantidad necesaria de recursos consumidos en una 
actividad y los drivers secundarios o también conocidos como drivers 
de actividad o costo utilizado para medir la frecuencia de los 
requerimientos de las actividades. Así mismo debemos conocer el 
objeto de costo, ya que es la razón para realizar una determinada 
actividad teniendo en cuenta su costo (ej. Un servicio). 
 
Andia Valencia (2012) Argumenta que para diseñar o implementar 
un sistema de costos ABC se debe de seguir dos fases y siete pasos 
esenciales: 
a) Fase I: Determinación del costo por actividad 
Primer paso: localización de los costos indirectos de cada 





Segundo paso: identificación de las principales actividades de 
forma minuciosa para ordenarla y clasificarlas de acuerdo a su 
actividad ya que este es el paso más importante de la 
implementación; 
Tercer paso: elección de los cost drivers, es aquí donde se elige 
el cost drivers adecuado para cada actividad, respetando la 
conexión entre consumo de recursos y actividad de recursos; 
Cuarto paso: reparto de los costos entre las actividades, una 
vez identificadas las actividades se procede a la distribución 
localizada  de los costos según corresponda,  esta distribución 
no es tediosa ni compleja porque en su mayoría los costos son 
identificados de forma simple en cada centro, debemos de tener 
en cuenta que es necesario tener información de cada actividad 
para que la distribución de los costos no se lleve de manera 
subjetiva; 
Quinto paso: cálculo del costos: con los costos distribuidos 
eficientemente en cada actividad se procede a determinar los 
costos unitarios de cada producto (se obtiene dividiendo los 
costos totales entre el numero generadores de costos), el costo 
unitario generador de costos muestra el consumo de los 
recursos de cada inductor. 
 
b) Fase II: Determinación del costo por producto 
Sexto paso: asignación de costos a los productos en cada 
actividad: debemos saber que los productos consumen 
actividades y las actividades recursos, en este paso se asignan 
los costos desde el centro de cada actividad involucrando el 
consumo de sus cost drivers; 
Séptimo paso: asignación de los cost drivers a los productos: se 
involucrara los costos directos en la implementación de sistema 
de costos ABC, en este último paso se incluye los costos 
directos para la fabricación de un producto, la mano de obra 






La consistencia o el valor que represente la implementación de este 
sistema se cuantifica al tiempo utilizado en cada actividad, evitando así 
considerar en algunos casos la mano de obra indirecta, permitiendo un 
mejor control de sus costos en sus recursos en la empresa. 
Este sistema permitirá que las actividades realizadas generen más 
ingresos la empresa y que esta a su vez utilice sus recursos de manera 
eficiente, apropiada y organizada en cada una de sus actividades. 
El sistema de costos basado en actividades, por sus siglas en 
inglés ABC (Activity based costing), fue desarrollado en la universidad 
de Harvard, por Robin Cooper y Robert Kaplan, tratando de asignar los 
gastos indirectos de fabricación a los productos de manera precisa 
comprendidos en el costo de las actividades para la fabricación y la 
venta, este sistema analiza las actividades que intervienen de manera 
indirecta para calcular el costo final de un producto. Asignando los 
costos en función a la utilización de los recursos a producir, teniendo 
en cuenta que le proceso analítico define las actividades y establece 
vínculos para beneficio de la gerencia ya que se evalúan los costos y 
se propone estrategias de mejora económica en una empresa. 
Para entender mejor los costos ABC Según Gimenez  (2015)  
señala que “los términos básicos de los costos son: los recursos ya que 
su información permite administrar mejor los procesos asimismo 
tenemos las actividades y procesos la fusión de los dos nos permite 
conocer los productos que son resultado de un determinado proceso 
de igual manera se determina los productos y servicios de los procesos 
según su consumo real y su uso mediante la asignación de los costos 
indirectos. 
Las principales características de los Costos ABC Según Gimenez  
(2015) “una de sus características más resaltantes es el sistema de 
gestión integral, es allí donde encontramos información financiera y no 
financiera con el objeto de optimizar la estructura de costos, otra de las 





evaluarlas por separado después valorar la necesidad de cada una de 
ellas pero en conjunto así mismo resalta la característica que 
proporciona herramientas de valoración objetiva de imputación de 
costos y por último tenemos la característica de mejorar de manera 
continua todas las actividades conociendo sus costos actuales”  
Para entender mejor los costos ABC  Según Tucto Espinoza (2008) 
en su informe analiza sus desventajas y ventajas lo veremos en la 






Tabla 1. Ventajas y desventajas de los costos ABC 
Ventajas Desventajas 
Analiza el proceso de producción 
enfocado a las actividades  
 
Determina bienes o servicios que 
generan mayor contribución al 
negocio  
 
Facilita el mayor control 
administrativo de los CIF 
Poderosa herramienta en 
planeación, suministra 
información para decisiones 
estratégicas. 
 
No afecta la estructura orgánica 
de tipo funcional pero gestiona 
las actividades  
Centran exageradamente la 
atención en la administración y 
optimización de los costos, 
descuidando la visión sistemática 
de la organización. 
 
Requiere mayor esfuerzo y 
capacitación para lograr 
implementación adecuada. 
 
Costos ABC es  un sistema 
histórico, la excesiva variedad de 
los costos futuros complica 
administrarlos 
Nota: en el presente cuadro se menciona las ventajas y desventajas más resaltantes 
de los costos ABC, para mencionado autor. 




Según: Negocios (2012): “La rentabilidad es el índice que mide la 
relación entre la utilidad o la ganancia obtenida y la inversión o los 
recursos que se utilizaron para obtenerla” 
Se dice que es la aplicación de toda la acción económica en la cual están 
involucrados los recursos (materia prima, recursos humanos, recursos 
financieros,) con los que cuenta la empresa para obtener mejores 
resultados en la utilidad generada dando como resultado el crecimiento 






1.3.8. ESTADOS FINACIEROS. 
 
Calderón Moquillaza (2008) argumenta que: 
“Los estados financieros también muestran los resultados del manejo 
de los recursos encomendados a la administración de la entidad” (p. 
25) 
 
Los estados financieros muestran la realidad gerencial y económica 
de la empresa, en ellos se encuentra información contable y financiera  
organizada y estructurada. Teniendo como objetivo habilitar información 
cuantitativa expresada en números monetarios de una empresa acerca 
de su posición y operación financiera tomando como resultado los 
cambios en su capital  y en sus recursos. Ayudando así a la gerencia 
para tomar decisiones para mejora en la situación financiera de la 
empresa.  
 
Para Calderón Moquillaza (2008) los estados financieros cuentan con 
tres elementos fundamentales, el primero es conocido como elemento 
numéricos porque la informacion es expresada en términos monetarios; 
el segundo elemento es conocido como información periódica porque la 
información obtenida sera presentada por fechas o periodos 
determinados; el último elemento es el desarrollo de la administración 
porque toda informacion financiera y contable debera reflejarse en los 
estados financieros y estos a su vez deberan ser interpretados y 
analizados.  
 
Existen cuatro estados financieros de los cuales estudiaremos dos ya 
que esos documentos contables proporcionan información para la 
investigación. 
 
Balance general: este documento contable informa en un periodo 





de sus propiedadesy derechos de manera clara y elaborados de acuerdo 
a los principios de contabilidad generalmente aceptados. 
 
Estado de resultados o de ganancias y pérdidas: este documento 
contable refleja de manera sistematica los resultados de la gestion de la 
empresa en un periodo determinado, mostrando las operaciones de 
ventas, costos, gastos, permitiendo medir la eficiencia de la gestión que 
realiza la gerencia.  
 
1.4. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
¿De qué manera la Propuesta del sistema de Costos ABC, mejorará la 
Rentabilidad del Restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L.? 
 
1.5. JUSTIFICACIÓN 
Como en toda empresa la oferta de servicios, presentan algunas 
debilidades que deben ser consideradas, para así mejorar la calidad de los 
servicios que se brinda, considerando la organización empresarial, financiera 
y contable. En el área contable los Costos ABC deben ser convenientes e 
indicados para incrementar la rentabilidad y así optimizar el control de la 
materia prima utilizada. Estableciendo de tal manera una adecuada estructura 
de Costo ABC para una empresa. 
Atendiendo a estas consideraciones y como la profesión contable tiene 
como fin satisfacer las necesidades de la sociedad mercantil, mediante la 
evaluación, control, medición, análisis, interpretación y organización de los 
estados financieros en los que se encuentra la empresa, basándose en esta 
teoría y en los resultados que estos muestren se toman decisiones 
importantes para la empresa. 
Si tomamos en cuenta los aportes contables en trabajos de investigación 
anteriores sumado a este trabajo, daremos respuesta al porque es necesario 





los costos involucrados; los costos directo, indirectos y los costos de mano de 
obra, con la finalidad de mejorar la rentabilidad y las decisiones gerenciales. 
Con la Propuesta de un sistema de costos ABC, contribuyó a que el 
restaurante crezca en el ámbito financiero y social. La empresa que 
presentamos, brinda servicios de comida a propios y turistas, por lo tanto es 
importante dar a conocer el sistema costos ABC para determinar el costo real 
de la elaboración de las diferentes comidas que ofrece y de tal forma mejorar 
su rentabilidad financiera y contable. El sistema ABC tiene como único fin 
atender una necesidad, agrupando el conjunto de procedimientos dadas en 
distintas actividades de una empresa. 
Es por ello, que la investigación otorga aportes técnicos y científicos 
basados en estudios contables, para que el empresario tome las mejores 
decisiones para con su negocio. 
Dando a conocer cuál es el costo en la elaboración de las comidas y cuál 
debe ser el precio de venta del producto final para el consumidor, involucrando 
los gastos financieros, ventas, los costos directos e indirectos. 
El manejo de la correcta aplicación de contabilidad de costos en presente 
ayudan a tener una fotografía exacta de cómo se encuentra la situación 
financiera de la empresa, brindando una visión económica a futuro a su vez 
ayudará para que la contabilidad este organizada y sea fácil conseguir 
prestamos futuros para implementar y darle mejoras al negocio, ayudará 
también a que los tributos sean pagados tal y como la ley estipula. Asimismo 
esta investigación aportará ideas nuevas e innovadoras a cada necesidad que 
en camino se encuentre. 
Al poner en práctica el sistema de costos ABC  en el restaurante, se verán 
mejoras del uso de los insumos y la mano de obra será el doble de productiva, 
todo reflejado en el incremento de la rentabilidad. 
Al respecto  Fabozzi & S.Polimeni (1997) propone que la contabilidad de 
costos es: 
 “la suma de esfuerzos y recursos que se han invertido para producir una 





Esta definición muestra la relación existente entre los costos directos e 
indirectos para la producir un producto. 
 
1.6. HIPÓTESIS 
1.6.1. HIPÓTESIS GENERAL 
La propuesta del sistema de costos ABC, en las actividades que 
realiza el restaurante El Rincón del Pato EIRL incrementa la 
rentabilidad.  
 
1.7.  OBJETIVOS  
1.7.1. OBJETIVO GENERAL 
Diseñar  la Propuesta de un sistema de Costos ABC, para la  
mejora de la Rentabilidad del restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L.    
 
1.7.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 
a) Diagnosticar la situación actual de los costos que se están 
utilizando en el restaurante El Rincón del Pato EIRL Lambayeque 
2016. 
b) Identificar los factores determinantes de los precios de venta 
unitarios de las comidas.  
c) Elaborar la propuesta del sistema de costos ABC para mejorar la 














2.1. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN  
 
No experimental: porque en esta investigación no manipularemos las 
variables, las estudiaremos en su contexto contable y financiero real. 
Según Ñaupas Paitán & Mejía Mejía (2013) en su libro argumenta que  
     “en los diseños de investigación no experimental se utilizan una serie de 
símbolos que tienen una denotación que es importante conocer para 
leerlos comprensivamente”. 
Los cuales son: 
OM: Observación de la muestra  
T: Tiempo 
P: Propuesta 
Dando como resultado el siguiente diseño: 
 
 
Figura N° 01: Modelo de la investigación  
Fuente: Propia del investigador. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
2.1.1. Nivel de investigación. 
 
La presente investigación es: Transeccional - Descriptiva: porque 
describe  la situación actual, real y social  de la empresa en un solo 
momento, detallando cada uno de los procesos más sobresalientes 
que encontremos para después analizarla y sintetizar la información 
 
Para Hernández Sampieri, Fernández Collado, & Baptista Lucio 
(2015) el diseño transeccional descriptiva tiene como objetivo:  
“Indagar la incidencia de las modalidades, categorías o niveles de 
una o más variables en una población” (p.155). 
 
                       T  





2.2. VARIABLES Y OPERACIONALIDAD 
2.2.1. VARIABLE  INDEPENDIENTE. 
Costos ABC 






























2.2.3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES. 












cuanto a empresas 
grandes, para las 
pequeñas empresas se 
define como “grupo de 
procesos o 
procedimientos entre sí, 
que en conjunto 
satisfacen una 
determinada necesidad 
de trabajo. Hicks (1998) 
(p. 104) 
Esta variable se 
medirá mediante 
una encuesta 
aplicada a los 
colaboradores del 
restaurante El 




• Sistema de costos. 
• Sistema de control para insumos. 
• Fijación de costos: MOD, MOI, CIF. 
• Uso adecuado de los costos. 
ORDINAL 
Nota: En el presente cuadro se detalla aspectos teóricos de la variable independiente. 


















La rentabilidad es el 
índice que mide la 
relación entre la 
utilidad o la ganancia 
obtenida y la inversión 
o los recursos que se 
utilizaron para 
obtenerla. Negocios, 
Grece Negocios (2012) 
Esta variable se medirá 
mediante el análisis de 
los estados financieros. 
 
• Estados financieros  
 
ORDINAL 
Nota: En el presente cuadro se detalla aspectos teóricos de la variable dependiente. 





2.3. POBLACIÓN Y MUESTRA 
Según Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio 2010) 
argumenta que la población es:  
     “Conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas 
especificaciones” (p. 174). 
 
Según Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio (2010) 
argumenta que la muestra es un: 
“Subgrupo de la población de interés sobre el cual se recolectarán 
datos, y que tiene que definirse o delimitarse” (p. 173). 
 
El presente trabajo de investigación está conformado por 18 personas, las 
cuales representan el universo  de la investigación, notamos que excluimos 
parte de población ya que la información que brindan es irrelevante, para ello  
    Vara Horna (2015) argumenta que se denomina criterio de inclusión y 
exclusión cuando: 
“Son características que sirven para diferenciar quien participa como 
población en la investigación y quién no. Los criterios de inclusión y 
exclusión son limites que discriminan entre los que serán parte del estudio 
y los que no serán”. (p. 263) 














Tabla 4. Población y muestra 






















Nota: las cantidades corresponden a la población y muestra que se desea estudiar 
Fuente: propia del autor. 
 
2.4. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS, VALIDEZ 
Y CONFIABILIDAD 
La información recopilada se realizó; mediante una encuesta y análisis 
documental, la misma que fue respondida en forma escrita por el personal 
que labora en el Restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L. en un solo lugar y 
tiempo determinado con el objetivo de analizar su situación financiera y 
contable. 














Tabla 5. Técnica e Instrumento. 
Técnicas Instrumento 
✓ Encuesta: Recopilación de 
datos por medio de un 
cuestionario. Bernal 
Torres, (2010) define a la 
encuesta como técnica de 
recolección de información 
más usada. (p. 149) 
✓ Investigación documental: 
para Bernal Torres (2010) 
“la investigación 
documental consiste en  
análisis la información con 
el propósito de establecer 
relaciones, de 
conocimiento respecto al 
tema de estudio”. (p. 111) 
✓ Cuestionario: “Conjunto de 
preguntas diseñadas para 
generar los datos 
necesarios, con el propósito 
de alcanzar los objetivos del 
proyecto de investigación”  
(Bernal Torres ,2010 p.149)  
✓ Fuentes documentales: para 
Bernal Torres (2010) 
menciona tres principales 
fuentes documentales: 
Documentos escritos (libros, 
actas notariales, revistas); 
Documentos fílmicos 
(diapositivas); Documentos 
grabados (discos) p. 112 
               Nota: descripción de cada técnica con su instrumentó a utilizar en este trabajo 
de investigación  
Fuente: propia.  
Validez 
Para determinar la validez de los instrumentos a utilizar, será revisado por 
la opinión de Juicio de Expertos quienes determinaran la validez de 
contenido del instrumento. Una vez analizados los resultados se procede al 
análisis de los datos, en el programa de Excel.  
Los profesionales quienes validan el instrumento son: 
C.P.C. Jorge E. Romero Guzmán. 
C.P.C. Lucila Lusdany Flores Gil. 







 Se determinará en función a los resultados obtenidos por la aplicación del 
coeficiente Kuder y Richardson KR-20, teniendo en cuenta que sus valores 
deben oscilar entre 0.81 a 1.00 Muy Alta; 0.61 a 0.80 Alta; 0.41 a 0.60 
Moderada; 0.21 a 0.40 Baja y 0.01 a 0.20 Muy Baja; mientras más alto sea 
el valor, más fuerte será la concordancia de las evaluaciones realizadas, 





 Figura N° 02: Formula de Kuder y Richardson kr-20  
Fuente: Propia del investigador. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
  
KR-20  =  n * vt - (sp*q) 






















TRC 6 11 3 11 0 11 5 10 11 5 11 2 11 11 5 11 
P 0.5455 1 0.273 1 0 1 0.455 0.9091 1 0.455 1 0.18 1 1 0.45 1 
Q 0.4545 0 0.727 0 1 0 0.545 0.0909 0 0.545 0 0.82 0 0 0.55 0 
P*Q 0.2479 0 0.198 0 0 0 0.248 0.0826 0 0.248 0 0.15 0 0 0.25 0 
SP*Q 0.2479 
              
  
VT 3.4711 
              
  
KR-20     0.99                                
 
Fuente: Propia del investigador. 
Elaboración: Propia del investigador 
Análisis e interpretación: Después de analizar los resultados, el valor arrojado es de 0.99 esto quiere decir que el 






2.5. MÉTODOS DE ANÁLISIS DE DATOS 
El análisis estadístico se efectuará mediante la aplicación del instrumento, 
el cual será procesado a través del programa Microsoft Excel, determinando 
así los resultados obtenidos, para ser analizados.  
Revisión crítica de los datos encontrados: nos permitió seleccionar la 
información, para establecer datos reales que no muestren contradicción o 
ambigüedad.   
Tabulación o cuadros estadísticos según las hipótesis planteadas: el 
análisis de datos se realizó por medio de gráficos estadísticos, sustentando 
la veracidad de los mismos. 
 
2.6. ASPECTOS ÉTICOS 
Tabla 7. Aspectos éticos 
Criterios Características éticas del criterio 
Confidencialidad Se protege de la identidad de las personas que forman 
parte investigación. 
Objetividad El análisis de la investigación está basada en criterios 
técnicos e imparciales. 
Originalidad Se citarán las fuentes bibliográficas con la finalidad de 
demostrar la inexistencia de plagio intelectual. 
Veracidad La información mostrada será verdadera. 
Derechos del 
Usuario 
El estudio propiciará la mejora y calidad de servicio en 
la entidad de estudio 
Nota: los conceptos mencionados describen las pautas laborales que las personas 
deben de seguir mediante valores que posee cada ser humano. 







Tabla 8. Criterios científicos 
Criterios Características científicas del criterio 
Confiabilidad Se realizó cálculos estadísticos para determinar el nivel 
de consistencia interna del instrumento de recolección 
de datos. 
Validación Se validan los instrumentos de recolección de datos a 
través de Juicio de Expertos. 
Neutralidad Se garantiza que los descubrimientos no son sesgados 
por motivaciones, intereses y perspectivas del 
investigador. Confirmación de la verdad objetiva. 













































3.1. Tabulación de resultados 
Después de haber aplicado los instrumentos de recolección de datos 
a los colaboradores del restaurante El Rincón del Pato EIRL, 
Lambayeque 2016. Se analizan las respuestas presentadas en gráficos 
estadísticos.  
 
Ítem 1 ¿Conoce usted algún registro de sistema de costos en el 















Figura 1. ¿Conoce usted algún registro de sistema de costos en el 
restaurante el Rincón del Pato? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: La gráfica muestra que el 100% de las 
personas que laboran en el restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, el 
45% equivalentes a seis sujetos, refieren que no tienen conocimiento de 
algún registro de Sistemas de Costos que el restaurante haya utilizado, 
en tanto que el 55% equivalente a cinco sujetos si conocen el sistema de 


























Ítem 2: ¿Cree usted que  el sistema de costos, ayudará a que su empresa 















Figura 2. ¿Cree usted que  el sistema de costos, ayudará a que su empresa se 
organice en el área contable? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: La presente grafica muestra que el  100% de 
las personas que laboran en el restaurante equivalentes a once (11) 
sujetos, afirman que el restaurante estaría mejor organizado con la 






























Ítem 3: ¿Actualmente el restaurante cuenta con un sistema, para llevar 















Figura 3: ¿Actualmente el restaurante cuenta con un sistema, para llevar 
un mejor control en los insumos a utilizar? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: Que del 100% de los sujetos encuestados, el 
27% equivalentes a tres (03), señalan que el restaurante no cuenta con 



































Figura 4: ¿Determina usted la fijación de la MOD, MOI, CIF  de forma 
empírica? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón 
del Pato EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
Análisis e Interpretación: En la gráfica se muestra que el 100% de las 
personas que laboran en el restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, 
equivalentes a once (11) sujetos, aseguran que determinan sus costos 
































Figura 5: ¿Determina usted la fijación de la MOD, MOI, CIF  de manera técnica? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: A la pregunta de cómo determinan la MOI, 
MOD, CIF el 100% de las personas equivalentes a once (11) sujetos, 




























Ítem 6: ¿Cree usted que el sistema de costos  ayudara a determinar los 












Figura 6: ¿Cree usted que el sistema de costos  ayudara a determinar 
los costos: MOD, MOI, CIF? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: El 100% de las personas que laboran en el 
restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, equivalentes a once (11) 





























METODOLOGÍA PARA FIJAR LOS COSTOS
 
Ítem 7: ¿Cree usted que la metodología utilizada para la fijación de los 













Figura 7: ¿Cree usted que la metodología utilizada para la fijación de los costos en la 
actualidad es la necesaria para el restaurante el Rincón del Pato? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación El 45% de las personas que laboran en el 
restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, equivalentes a cinco (05) 
sujetos, aseguran que siempre han trabajado con su propia metodología 



























INFORMACIÓN DE LOS COSTOS
Ítem 8: ¿Cree usted que al realizar un sistema de costos obtendrá 














Figura 8: ¿Cree usted que al realizar un sistema de costos obtendrá información 
confiable de sus costos? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: Para el 91% de las personas que laboran en 
el restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, equivalentes a diez (10) 
sujetos, aseguran que sería la mejor opción, porque se ayudarían de la 







































Figura 9: ¿El restaurante el rincón del pato cuenta con E.E.F.F.? 
 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: Once (11) sujetos que equivalen al 100% de 
las personas que laboran en el restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, 
























Importancia de los ee.ff.
Ítem 10: ¿Conoce usted de la importancia de los E.E.F.F. para el 
restaurante? 














Figura 10: ¿Conoce usted de la importancia de los E.E.F.F. para el 
restaurante? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: Para el 45% de las personas que laboran en 
el restaurante, equivalentes a cinco (05) sujetos, si conocen la 












































Figura 11: ¿Los costos establecidos generan utilidad para el restaurante? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Interpretación  
El 100% de las personas que laboran en el restaurante, señalan que los 




















CONOCIMIENTO DE LOS RATIOS
Ítem 12: ¿Sabe usted cuánto gana o pierde según sus precios de venta 


















Figura 12: ¿Sabe usted cómo utilizar los ratios de rentabilidad y que 
información proporcionan? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: La presente gráfica muestra que de 11 
sujetos el  82% no tiene conocimiento de la información que brindan los 




















Ítem 13: ¿Cree usted que la rentabilidad de la empresa mejorara si 














Figura 13: ¿Cree usted que la rentabilidad de la empresa mejorara si 
utilizamos el sistema de costos? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: El 100% de las personas que laboran en el 
restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, afirman que al utilizar un 
sistema de costos la utilidad seria vista con otros fines, por ende 





























Ítem 14: ¿Utiliza usted algún sistema que le permita registrar los insumos 














Figura 14: ¿Utiliza usted algún sistema que le permita registrar los insumos a utilizar 
para la preparación de las comidas? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: En esta grafica podemos observar que el 




















COSTOS DE LAS COMIDAS
Ítem 15: ¿Tiene usted conocimiento de los costos: MOD, MOI, CIF que 















Figura 15: ¿Tiene usted conocimiento de los costos: MOD, MOI, CIF que implican la 
preparación de los comidas? 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
Análisis e Interpretación: La grafica muestra que de once (11) sujetos 
que representan el 100% de encuestados,  solo el 45% (5 sujetos) 




















INSUMOS PARA LA 
ELABORACIÓN DE LAS COMIDAS
















Figura 16: ¿Conoce y elige los insumos para la elaboración de las comidas? 
 
Fuente: Encuesta aplicada a los colaboradores del Restaurante el Rincón del Pato 
EIRL. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Análisis e Interpretación: El 100% de las personas que laboran en el 
restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, conocen sus insumos y 
conocen de sus proporciones a base de la experiencia de años de trabajo 














IV. DISCUSIÓN  
 
Al analizar los resultados obtenidos de la encuesta, para la presente 
investigación Propuesta de Sistema de Costos ABC, para mejorar la 
Rentabilidad del Restaurante el Rincón del Pato EIRL, Lambayeque 
2016; notamos que los colaboradores del restaurante; cuentan con bajo 
o nada de conocimiento de un sistema de costos, a la pregunta ¿Conoce 
usted algún registro de sistema de costos en el restaurante el Rincón del 
Pato?, el 100% de las personas que laboran en el restaurante EL 
RINCÓN DEL PATO EIRL, el 45% equivalentes a seis sujetos, refieren 
que no tienen conocimiento de algún registro de Sistemas de Costos que 
el restaurante haya utilizado, en tanto que el 55% equivalente a cinco 
sujetos si conocen el sistema de costos tradicional o empírico. (Fig. 1), 
es por ello que la implementación  de un sistema de costos ABC ayudará 
primero en obtener información fiable, real de los costos en cada 
actividad; segundo el uso adecuado de los costos se ve reflejado en las 
ganancias; tercero los colaboradores del restaurante podrán en práctica 
los conocimientos del sistema, de tal forma que se mejora su rendimiento 
laboral. 
 
Al implementar el sistema de costos ABC se gestiona las actividades más 
no los recursos con los que cuenta la empresa, obteniendo información 
detallada de los costos generadores del objeto de costos, brindando así 
información confiable y garantizada contablemente de sus actividades. 
En ese sentido tenemos la siguiente pregunta: ¿Cree usted que  el 
sistema de costos, ayudará a que su empresa se organice en el área 
contable?, el  100% de las personas que laboran en el restaurante 
equivalentes a once (11) sujetos, afirman que el restaurante estaría mejor 
organizado con la utilización de un sistema de costo. (Ver Fig. 2) 
 
Todo empresario busca incrementar sus condiciones económicas, por 
ende busca un mejor sistema de costos en los cuales incluye sus 





de definir costos totales y la utilidad que estos generan. Entonces con el 
sistema de costos ABC, el empresario pondrá en práctica este sistema 
con ayuda de formatos que ayudaran a mejorar el control de sus materias 
primas, mano de obra y los costos indirectos de fabricación. En ese 
sentido se formula la siguiente pregunta: ¿Actualmente el restaurante 
cuenta con un sistema, para llevar un mejor control en los insumos a 
utilizar?, del 100% de los sujetos encuestados, el 27% equivalentes a tres 
(03), señalan que el restaurante no cuenta con un sistema que controle 
de ingresos o salidas de insumos. (Ver Fig. 3) 
 
Si bien es cierto el empresario puede fijar un sistema de costos para que 
este tenga incidencia en sus ganancias, pero al elegirlo e implementarlo 
se tiene sumo cuidado ya que todos los sistemas tienen características 
especiales; el sistema ABC  provee información de los costos de producir 
y de vender, el empresario utiliza esta información para fijar sus precios 
frente a la competencia sin afectar sus ganancias muy a lo contrario 
ayuda a incrementar sus ganancias. En ese sentido se formula la 
siguiente interrogante: ¿Determina usted la fijación de la MOD, MOI, CIF  
de forma empírica?, el 100% de las personas que laboran en el 
restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, equivalentes a once (11) 
sujetos, aseguran que determinan sus costos de forma empírica. (Ver fig. 
4) 
 
Este sistema tiene una secuencia lógica que debe ser respetada, si se 
desea mejoras en la calidad de servicio, incrementar la rentabilidad, y 
sobre todo que la empresa sea competitiva en el mercado. Basado en 
ello se formuló la siguiente interrogante: ¿Cree usted que el sistema de 
costos  ayudara a determinar los costos: MOD, MOI, CIF?, El 100% de 
las personas que laboran en el restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, 
equivalentes a once (11) sujetos, afirmar que es la mejor opción la 










• Concluyo que mediante los resultados de la encuesta se evidencia 
que el restaurante El Rincón Del Pato E.I.R.L. no utiliza un sistema 
de costos adecuado que permita determinar de forma precisa los 
costos de cada actividad que realiza, ya que actualmente utiliza 
un sistema de costos empírico. 
 
• Se han identificado los factores determinantes de precios de las 
comidas mediante un sistema empírico, por ello al implementar el 
sistema de costos ABC se determinan los precios unitarios de 
venta de los platos con costos precisos para la elaboración de las 
comidas.  
 
• Vista la situación en la que se encontraba el restaurante El Rincón 
del Pato EIRL se decidió implementar la propuesta que permita a 
la empresa mejorar su rentabilidad. 
 
• Tomando consideración a la investigación obtenida y objetivos 
concluyo que al implementar el sistema de costos ABC en el 
restaurante, se brindara una herramienta útil para precisar costos 
y como estos se comportan y enfrentan a la competencia, dando 















De acuerdo a los resultados obtenidos se recomienda al restaurante El 
Rincón del Pato E.I.R.L.,  diseñar una propuesta de sistema de costos 
ABC para mejorar su rentabilidad, lo que permite plantear las siguientes 
recomendaciones: 
 
• Que las pequeñas empresas maximizan su rentabilidad si ponen 
en práctica un sistema de costos adecuado para el giro de 
negocios que brindan,  el restaurante El Rincón del Pato E.I.R.L. 
al implementar el Sistema de Costos ABC seguirá un proceso 
específico  para que minimice costos y maximice utilidades, a su 
vez ayuda a la organización de las actividades que realiza en 
tiempo y calidad. 
 
• Utilizar formatos de control para materia prima (recepción de 
productos, almacenamiento, inventarios, etc.), para facilitar el 
trabajo de la gerencia brindando así información rápida y oportuna 
para ser procesada contablemente.  
 
• Dar capacitación constante a los colaboradores de cómo utilizar el 
sistema de costos ABC e ir mejorando en cuanto a su avance 
















7.1. PROPUESTA DE SISTEMA DE COSTOS ABC PARA MEJORAR LA 
RENTABILIDAD DEL RESTAURANTE EL RINCON DEL PATO EIRL. 
 
7.1.1. FUNDAMENTO DE LA PROPUESTA 
 
Al implementar la Propuesta de Sistema de Costos ABC, se orientara 
a la gerencia  a mejorar su Plan de Negocios, permitiendo establecer la 
estructura de costos, tomando y analizando datos reales, así mismo 
permite mejorar las relaciones laborales y las decisiones gerenciales y 
económicas para el crecimiento de la empresa en el sector de servicios 
gastronómicos.  
 
Para empezar a desarrollar el sistema de procesos operativos de 
costos es necesario realizar un diagnóstico a la empresa que permita 
conocer cuáles son sus principales falencias con el fin de trabajar en ellas 
para darles una solución inmediata mediante el nuevo sistema a 
implementar. El costeo en una empresa de servicios gastronómicos, se 
realiza mediante la receta estándar en ella debe esta detallado 
minuciosamente cada costo de los insumos con el fin de proporcionar 
información confiable al empresario. De esta forma se brinda información 
necesaria al contador para que este pueda calcular la rentabilidad actual 
y futura del ente, así mismo se determinaran y se clasificaran los costos 
inmersos en la producción de las comidas. 
 
Para implementar la propuesta y ponerla en práctica he considerado 
tomar tres platos bandera (Arroz con pato a la chiclayana, Seco de cabrito 
y Pato arvejado) que tiene el restaurante y a partir de ellos tener con 
exactitud sus costos, para analizar y evaluar su posición económica 






7.1.2. OBJETIVO DE LA PROPUESTA 
 
• Medir los costos de los recursos utilizados en la preparación de 
las comidas  de forma racional. 
• Diseñar herramientas (formatos) para mejorar el control de 
costos y toma de decisiones estratégicas. 
• Implementar el sistema de costos para la mejorar la rentabilidad 
del Restaurante El Rincón del Pato EIRL. 
 
7.1.3. TEORIA QUE SUSTENTA LA TEORÍA DE LA PROPUESTA ABC 
 
Según Charles (2012) al implementar el sistema de costos basado en 
actividades ABC se precisa los costos asignados al objeto de costo,  así  
mismo proporciona a la empresa una de las mejores herramientas para 
mejorar un sistema de costos, porque se identifica las actividades 
individuales y el objeto de costo fundamental, debemos de saber que una 
actividad es un evento, tarea que tiene un propósito específico, por lo 
tanto el sistema de costeo ABC se concentra en el mejoramiento de la 
asignación de los costos indirectos a los procesos productivos o 
actividades de una empresa dando como resultado calidad del servicio, 
aprovechar al máximo la materia prima y mejoras en las ganancias para 
la empresa. 
   
7.1.4. ALCANCE DE LA PROPUESTA 
 
La propuesta de sistema de costos ABC, que se implementara en el 











7.1.5. BREVE RESEÑA HISTÓRICA DEL RESTURANTE 
 
El restaurante EL RINCÓN DEL PATO EIRL, fue constituido por el 
señor Castillo Salazar Lisandro, con RUC 20479640166 ubicado en la 
calle Av. Augusto B. Leguía Nro. 270 Lambayeque, es una empresa de 
servicios gastronómicos, que ingresa al mercado competitivo ofertando 
un menú variado y especializado en la elaboración de comida a base de 
pato. Por su ubicación en una zona turística el restaurante y sus servicios 
son conocidos a nivel local, regional, nacional y aun internacional, 
teniendo una buena imagen entres sus clientes quienes son los que 
permanentemente lo recomiendan, el servicio es valorado tanto por sus 
atributos culinarios, precios justos y su amplio conocimiento en la 
preparación de una gran variedad de platos a base de pato, por lo 
que ha logrado posicionarse como líder en este rubro, desplazando a la 
competencia con más años en el mercado.  
 
El restaurante oferta sus productos tradicionales preparados con 
ingredientes de primera calidad, por cocineros de amplia experiencia 
profesional que han logrado un balance óptimo entre la sazón y la 
tolerancia digestiva; los cuales son llevados a la mesa sin pérdida de 
tiempo y servidos en un ambiente familiar y con la garantía de una 
atención personalizada.  
 
7.1.6. OBJETIVO DEL RESTAURANTE 
 
Satisfacer las necesidades gastronómicas de los clientes 
consumidores de platos típicos, desarrollando productos y servicios de 









7.1.7. VISIÓN DEL RESTAURANTE 
 
Somos una cadena de restaurantes sólidamente posicionada y líder 
en la oferta especializada de platos nacionales a base de pato, que ofrece 
un servicio de  “5 tenedores” a los clientes más exigentes de la ciudad de 
Trujillo y Chiclayo. 
 
7.1.8. MISIÓN DEL RESTAURANTE 
 
El Rincón del Pato ofrece una variedad de platos de la comida 
nacional a base de pato, en nuestra cadena de restaurantes o mediante 
delivery buscando satisfacer el paladar de nuestros clientes a través de 
la calidad en la preparación de nuestros productos, brindando un servicio 
de atención personalizada y familiar con precios competitivos y la buena 
relación con nuestros proveedores. 
 
7.1.9. VALORES DEL RESTAURANTE 
 
• Responsabilidad 
• Énfasis en la calidad 
• Compañerismo – Solidaridad 
• Limpieza  - Higiene 
• Empatía  
• Cumplimiento de obligaciones 
• Precios razonables 







7.1.10. ORGANIZACIÓN DEL RESTAURANTE 
 
Tabla 9. Organización por áreas. 












Nota: descripción organizada de cada área de la empresa y quienes la conforman. 
Fuente: propia del investigador. 
Elaboración: propia del investigador. 
 
7.1.11. SERVICIOS QUE OFRECE EL RESTAURANTE 
Los servicios gastronómicos que ofrece son: restaurante turístico, 




Figura 17: Restaurante El Rincón del Pato. 








Figura 18: Reparto de la comida delivery del Restaurante El Rincón del Pato. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
SALÓN DE RECEPCIÓN  
 
Figura 19: Salón de recepción del Restaurante El Rincón del Pato. 













                                                       
                                                    











Figura 20: Flujograma del proceso productivo de las actividades en el área de alimentos del Restaurante el Rincón del Pato. 





Recepción de insumos.  
 
Se debe comprar a los proveedores que cuenten con una buena 
reputación. Para empezar los insumos deben mantenerse secos y 
frescos; usarlos según el principio de que el primero en entrar es el 
primero en salir. 
 
Después de la compra, el chef se encarga de evaluar cada insumo, 
mediante una orden de compra para así poder controlar y registrar cada 
ingreso utilizando una balanza, una planilla de registros de recepción. 
Posterior a ello debe separa cada insumo según su categoría, se debe 
contar con el criterio de calidad de recibir o rechazar un insumo. 
 
Figura 21: Recepción de los insumos en el área de alimentos del Restaurante el 
Rincón del Pato. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Almacenamiento de insumos. 
 
Para almacenar cada insumo debemos asegurarnos que tendrá una 
rápida rotación y controles sencillos para que no exista contaminación 
cruzada. Un almacén debe ser fácil de limpiar, con muy buena circulación 
de aire, los utensilios a usar deben ser de acero inoxidable. 
   
 Se debe priorizar los insumos refrigerados, congelados y temperatura 
ambiente, debido a que éstos generan un costo adicional por el gasto 





debe efectuar controles en la apertura y cierre de cada turno por parte de 
los cocineros. Los mismos que realizaran control de inventarios 
periódicos de los insumos con alto valor de reposición o en los que 
determinan el costo final del plato.  
 
Figura 22: almacenamiento de los insumos en el área de alimentos del Restaurante 
el Rincón del Pato. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Preparaciones previas de los insumos 
 
La capacidad de los alimentos sobre la mesa de trabajo, debes ser de 
acuerdo a la capacidad de dicha superficie. Se deben mantener 
refrigerados los alimentos que no son utilizados con frecuencia. Las 
preparaciones previas son conocidas como “mise en place”, es decir se 
organizan los insumos a utilizar. 
 
Figura 23: Mise en place de insumos en la cocina del Restaurante el Rincón del Pato. 








Elaboración de las comidas 
 
Las cocinas bien diseñadas facilitan el trabajo de mantener a los 
alimentos sanos. El personal responsable para la preparación de los 
alimentos debe de estar óptimamente capacitado en las buenas prácticas 
de manipulación de los alimentos de igual forma el área debe estar limpio 
y ordenado.  
 
Figura 24: Elaboración de platos fríos y calientes en la cocina del Restaurante el 
Rincón del Pato. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Tratamiento térmico  
 
En la cocción se modifican los componentes físicos y biológicos de los 
alimentos, pasando por el proceso de coagulación, ablandamiento, 
hinchamiento o disolución,  por ello el chef debe siempre supervisar que 
estén en óptimas condiciones ya que el producto final será llevado a los 
comensales.  
  
Figura 25: Cocción de los platos calientes en el área de cocina del Restaurante el 
Rincón del Pato. 






Emplatado y presentación de platos  
 
Por ultimo tenemos la zona de preparación final en la cual se concluye 
la preparación de servido y armado de los platos, en esta área depende 
mucho del éxito de un plato y la capacidad del chef de impresionar a los 
comensales con un estilo sencillo y lo más elegante posible dejándose 
llevar por su intuición y buen gusto pero siempre siguiendo las reglas y 
lineamiento de como servir un plato. 
 
Aquí se debe de tener cuidado con la vajilla, la misma que debe estar 
en perfectas condiciones. 
 
Figura 26: Emplatado y presentación de los platos en el área de cocina del 
Restaurante el Rincón del Pato. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
Servicio a  mesa   
 
La persona encargada de servir a los comensales, deberá seguir la 
regla básica de higiene, en especial cuidado con sus manos, uñas limpias 
y bien cortadas. 
Se debe de tener en cuenta que la comida se ofrece en las mejores 






Figura 27: servicio a la mesa de los pedidos en el área del restaurante del Restaurante 
el Rincón del Pato. 
Elaboración: Propia del investigador. 
 
7.3. HOJA DE COSTOS (RECETA DE LOS PLATOS) 
 
En la actualidad los restaurantes trabajan en base a dos tipos de 
recetas: la primera es la receta estándar es aquella receta Completa con 
todas sus especificaciones (Ingredientes, cantidades, etc.) Para la 
elaboración de algún plato o bebida, en ocasiones se hace uso de recetas 
complementarias; la segunda receta es la complementaria o también 
llamada  en ocasiones  Sub receta, aquí encontramos  y se emplean 
diferentes recetas, se trata de Salsas, Fondos, Cremas, etc. permitiendo 
completar  algunas recetas estándar.  
 
Cada restaurante o establecimiento tiene su propia identidad por ello  
cuentan con sus propias receta estándar y complementarias. Así mismo 
no olvidar que los alimentos son perecibles, con un costo de reposición 
muy variable y deben ser elegidos y cuidados desde el primer momento 
que son comprados.  
 
Teniendo en cuenta estas consideraciones detallare tres recetas 
estándar, las cuales serán analizadas como hoja de costos para 





Tabla 10. Receta arroz con pato  
RECETA ESTÁNDAR  
Receta: 





CANTIDAD PRECIO PRECIO 
TOTAL 
Pato   gr. 300 20.00 6.00 
Arroz   gr. 100 3.50 0.35 
Loche   gr. 100 12.00 1.20 
Culantro   gr. 0.13 6.00 0.001 
Ajos   gr. 10 12.00 0.12 
Aceite   ml 50 8.00 0.40 
Pimienta   gr. 2 9.00 0.02 
Pimiento, rojo  unid 0.25 0.80 0.20 
Arveja   gr. 100 6.00 0.60 
Cerveza negra ml 81 7.00 0.57 
Sal   gr. 10 1.20 0.01 
Cebolla   gr. 100 2.00 0.20 
Chicha de jora ml 40 2.50 0.10 
Comino   gr. 2 9.00 0.02 
          9.79 
Mano de Obra (incluye leyes sociales) 
Cocinero   Hs 0.063 7.50 0.47 
Ayudante cocina Hs 0.062 5.00 0.31 
          0.78 
Costos Directos 10.57 
PORCIONES: 1 
PROCEDIMIENTO 
:   FOTO:     
            
         
Costo unitario Costo unit. Costo Total   
Materiales 9.79 88,087.77   
Mano de obra 0.78 7,020.00   
    10.57 95,107.77   
Volumen 9,000     
 Primera hoja de costos para analizar: Arroz con Pato a la Chiclayana. 































Elaboración: Propia del investigador. 
 
 
RECETA ESTÁNDAR  
Receta: PATO ARVERJADO 
INGREDIENTES UND. 
MEDIDA 
CANTIDAD PRECIO PRECIO 
TOTA 
Pato criollo gr. 300 20.00 6.00 
Pimiento   unid. 0.25 0.60 0.15 
Cebolla roja gr. 100 2.00 0.20 
Ajo   gr. 10 12.00 0.12 
Pasta de ají panca gr. 10 6.00 0.06 




Alverja verde gr. 50 3.50 0.18 
Zanahoria   gr. 50 1.50 0.08 
Pasas negras gr. 15 12.00 0.18 
Aceite   ml. 50 8.00 0.40 
Arroz extra gr. 100 3.50 0.35 
Sal   gr. 10 1.20 0.01 
Pimienta   gr. 2 9.00 0.02 
Comino   gr. 2 9.00 0.02 
Orégano   gr. 2 6.00 0.01 
Chicha de jora ml. 40 2.50 0.10 
          7.92 
Mano de Obra (incluye leyes sociales) 
Cocinero   Hs 0.063 7.50 0.47 
Ayudante cocina Hs 0.062 5.00 0.31 
          0.78 
Costos Directos 8.70 
PORCIONES: 1 
PROCEDIMIENTO :  FOTO:    
            
      
Costo unitario Costo unit, Costo Total   
Materiales 7.92 35,822.16   
Mano de obra 0.78 3,527.94   
    8.70 39,350.10   





Tabla 12. Receta Seco de Cabrito 
 
RECETA ESTÁNDAR  






Cabrito en trozos kg 350 20.00 7.00 
Chicha de jora ml. 40 2.50 0.10 
Ají molido amarillo gr. 10 5.00 0.05 
Ají en tiras amarillo tiras 1.00 0.10 0.10 
Comino    gr. 2 9.00 0.02 
Pimienta   gr. 2 9.00 0.02 
Ajo   gr. 10 12.00 0.12 
Aceite   ml. 50 8.00 0.40 
1 atado culantro picado kg 0.13 
6.00 0.001 
Zapallo loche rallado kg 0.10 12.00 0.00 
Salsa criolla gr. 50.00 2.00 0.10 
Cebolla   gr. 100 2.00 0.20 
Jugo de un limón unid 1.00 0.20 0.20 
Culantro picado gr. 0.13 6.00 0.001 
Sal    gr. 10 1.20 0.01 
Yuca cocida gr. 50.00 1.20 0.06 
Arroz blanco gr. 100 3.50 0.35 
Frijoles   gr. 100.00 8.00 0.80 
          9.53 
Mano de Obra (incluye leyes sociales) 
Cocinero   Hs 0.070 7.50 0.47 
Ayudante cocina Hs 0.07 5.00 0.31 
          0.78 
Costos Directos 10.31 
PORCIONES: 1 
PROCEDIMIENTO :   FOTO:     
            
Costo unitario Costo unitario Costo Total   
Materiales 9.53 80,058.38   
Mano de obra 0.78 6,552.00   
    10.31 86,610.38   
Volumen 8,400     
Tercera hoja de costos para analizar: Seco de cabrito. 





7.4. COSTOS TRADICIONALES 
 
Tabla 13. Costos tradicionales 
APLICACIÓN DEL COSTEO TRADICIONAL O CONVENCIONAL 
Tomando como base: distribución horas de mano de obra 
      
Horas de Mano de Obra  
Platos Base Horas  
Arroz con pato 564.00 horas  
Pato arverjado 283.44 horas  
Seco de cabrito 588.00 horas  
Total 1,435.44 horas  









      
Determinación de la cuota CIF   = 
79,412 



















      
Costos Indirectos (distribución CIF en función a horas MOD)  
Platos Base Cuota Horas Costo   S/.  
Arroz con pato 55.3224 564.00 31,202  
Pato arverjado 55.3224 283.44 15,681  
Seco de cabrito 55.3224 588.00 32,530  
Total de costo 79,412  
      
ESTADO DE COSTO DE PRODUCCIÓN 
COSTEO TRADICIONAL 
      
Método convencional o tradicional (usando horas MOD) 
Elementos Arroz con pato Pato arverjado Seco de cabrito  Costo Total    S/. 
Materiales directos 88,087.77 35,822.16 80,058.38 203,968.31 
Mano de obra 
directa 7,020.00 3,527.94 6,552.00 17,099.94 
CIF 31,201.81 15,680.64 32,529.55 79,412.00 
Costo total 126,309.58 55,030.74 119,139.93 300,480.25 
Costo unitario 14.03 12.17 14.18 
  Volumen 9,000.00 4,523.00 8,400.00 






7.5.  COSTOS TRADICIONALES 
Tabla 14. Aplicación costos ABC 
APLICACIÓN DEL COSTEO ABC 
Identificación de actividad y Cost drivers 
       
Actividades Costo    S/. Cost drivers 
Recepción de ingredientes y materiales 11,197 Número de recepciones 
Almacenamiento de ingredientes y materiales 14,294 Valor del activo de almacén 
Preparaciones previas 9,331 Número de inspecciones 
Elaboración  13,897 Dosificación y pesado 
Tratamiento térmico 10,840 Vida útil de la maquinaria 
Emplatado y presentacion de platos 13,897 Valor del material 
Servicio a mesa 5,956 Costo de la refrigeración 
Costo total  79,412     
Determinación de cuota por actividad 
Actividades Costo    S/. 




Recepción de ingredientes y materiales 11,197 3,000 3.73 
Almacenamiento de ingredientes y materiales 14,294 500,000 0.03 
Preparaciones previas 9,331 1,000 9.33 
Elaboración  13,897 40,000 0.35 
Tratamiento térmico 10,840 10 1083.98 
Emplatado y presentación de platos 13,897 100,000 0.14 
Servicio a mesa 5,956 50,000 0.12 





    
   
       
Medida de Actividad 
Actividades Nivel actividad 
Arroz con 




Número de recepciones 3,000 500 1,500 1,000 
Valor del activo de almacén 500,000 200,000 180,000 120,000 
Número de inspecciones 1,000 300 500 200 
Dosificación y pesado 40,000 5,000 15,000 20,000 
Vida útil de la maquinaria 10 1 4 5 
Valor del material 100,000 25,000 20,000 55,000 
Costo de la refrigeración 50,000 15,000 10,000 25,000 
       
Aplicación de cuota por actividad (CIF) a objetos de costos 







Recepción de ingredientes y materiales 11,197 1,866 5,599 3,732 
Almacenamiento de ingredientes y materiales 14,294 5,718 5,146 3,431 
Preparaciones previas 9,331 2,799 4,665 1,866 
Elaboración  13,897 1,737 5,211 6,949 
Tratamiento térmico 10,840 1,084 4,336 5,420 
Emplatado y presentación de platos 13,897 3,474 2,779 7,643 
Servicio a mesa 5,956 1,787 1,191 2,978 
Costo total CIF 79,412 18,465 28,928 32,019 
 










       
Método ABC   







Materiales directos 88,088 35,822 80,058 203,968  
Mano de obra directa 7,020 3,528 6,552 17,100  
CIF (por actividades) 18,465 28,928 32,019 79,412  
Costo total 113,573 68,278 118,629 300,480  
Costo unitario 12.62 15.10 14.12 
  
 
Volumen 9,000 4,523 8,400  












7.6. CUADRO COMPARATIVO DE COSTOS TRADICIONALES Y COSTOS ABC 
Tabla 15. Comparación de Costos Unitarios 
COMPARACIÓN DE COSTOS UNITARIOS 
Platos base Costeo convencional Costeo ABC Variaciones 
    
    
Arroz con 








cabrito 14.18 14.12 0.061 
Producto 
sobrecosteado 
       
Los productos subsidiados son los que aparentan menos costos (subcosteados)   
El producto sobre costeado asume más costo del que le corresponde    







7.7. CUADROS DE RESUTADOS DE GANANCIA Y/O PÉRDIDA EN CADA 
PLATO. 
Tabla 16. Resultados con Costeo tradicional 
RESULTADO CON COSTEO TRADICIONAL  
Platos de estudio  Valor venta Costo Margen bruto 
Arroz con pato 26 14.03 11.97 
Pato arverjado 25 12.17 12.83 





    
RESULTADO CON COSTEO ABC 
Platos de estudio  Valor venta Costo Margen bruto 
Arroz con pato 26 12.62 13.38 se gana más 
Pato arverjado 25 15.10 9.90 se gana menos 
Seco de cabrito 28 14.12 13.88 se gana más 
Nota: Tablas de costos tradicionales y costos por actividades ABC. 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
• Notamos que existen diferencias en cuanto a los precios unitarios 
de los platos a vender, debido a la precisión de los costos 
mediante este sistema. 
 
• Así  mismo notamos que existe costeo cruzados de los platos 
(producto sobrecostedo y subsidiado), existe este tipo de costeo 
cuando un producto tiene bajo o mayor costo y sobrevive acosta 
del otro. Al conocer el costo real del producto, estimamos las 
ganancias que estos generan. 
 
• Con este sistema se analiza los costos con exactitud, mejorando 
así la satisfacción del cliente y la generación de las ganancias por 









• Implementar el sistema de costos ABC, para conocer y estimar 
con mayor precisión los costos permitiendo mejorar la 
competitividad del restaurante ofertando precios en función a los 
costos obtenidos. 
 
• Dar uso a los formatos, para el mejor control de los elementos de 
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ANEXO Nº 01 













Nota: descripción organizacional de los colaboradores del restaurante El Rincón del 
Pato E.I.R.L. 
Fuente: propia del investigador. 













Administrador   
Chef  Mozos  





ANEXO Nº 02 
 
 
UNIVERSIDAD PARTICULAR   
“César Vallejo” 
FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES 
ESCUELA ACADEMICA DE CONTABILIDAD 
CÉDULA DE CUESTIONARIO Nº 01 
 
Estimados señores del área administrativa y cocina del Restaurante el Rincón 
del Pato EIRL, se está aplicando esta encuesta con la finalidad de identificar si los 
costos son adecuados para medir la rentabilidad del restaurante   
Instrucciones: Después de leer cada pregunta con atención; coloque con un aspa 
(x) en los casilleros en blanco que usted crea conveniente  
Datos: 
Apellidos y Nombres: 
Cargo: 
SISTEMA DE COSTOS 
1. ¿Conoce usted algún registro de sistema de costos en el restaurante el 
Rincón del Pato? 
SI (  )   NO (  ) 
2. Cree usted que  el sistema de costos, ayudara a que su empresa se 
organice en el área contable?  
SI (  )   NO (  ) 
SISTEMA DE CONTROL DE INSUMOS 
3. ¿Actualmente el restaurante cuenta con un sistema, para llevar un mejor 
control en los insumos a utilizar? 
SI (  )   NO (  ) 
DETERMINACIÓN DE LOS COSTOS: MOD, MOI, CIF 
4. ¿Determina usted la fijación de la MOD, MOI, CIF  de forma empírica? 






5. ¿Determina usted la fijación de la MOD, MOI, CIF  de manera técnica? 
SI (  )   NO (  ) 
6. ¿Cree usted que el sistema de costos, ayudara a determinar los costos: 
MOD, MOI, CIF? 
SI (  )   NO (  ) 
USO ADECUADO DE LOS COSTOS  
7. ¿Cree usted que la metodología utilizada para la fijación de los costos en la 
actualidad es la necesaria para el restaurante el Rincón del Pato? 
SI (  )   NO (  ) 
8. ¿Cree usted que al realizar un sistema de costos, obtendrá información 
confiable de sus costos? 
SI (  )   NO (  ) 
ESTADOS FINANCIEROS 
9. ¿El restaurante el rincón del pato cuenta con E.E.F.F.? 
SI (  )   NO (  ) 
10. ¿Conoce usted de la importancia de los E.E.F.F. para el restaurante? 
SI (  )   NO (  ) 
GANANCIAS O UTILIDAD 
11. ¿Los costos establecidos generan utilidad para el restaurante? 
SI (  )   NO (  ) 
12. ¿Sabe usted cuánto gana o pierde según sus precios de venta en cada 
plato? 
SI (  )   NO (  ) 
13. ¿Cree usted que la rentabilidad de la empresa mejorara si utilizamos el 
sistema de costos?  
SI (  )   NO (  ) 
SISTEMA DE CONTROL DE INSUMOS 
14. ¿Utiliza usted algún sistema que le permita registrar los insumos a utilizar 
para la preparación de las comidas? 
SI (  )   NO (  ) 
15. ¿Tiene usted conocimiento de los costos: MOD, MOI, CIF que implican la 
preparación de los comidas? 
SI (  )   NO (  ) 
16. ¿Conoce y elige los insumos para la elaboración de las comidas? 







ANEXO N° 04 
FORMATOS PARA IMPLEMENTAR EL SISTEMA DE COSTOS 
FORMATO DE ALMACEN 
 
FORMATO DE LISTAS DE 
COMPRA  
     
LISTA DE COMPRAS 
FECHA: RESPONSABLE:   ÁREA 
PRODUCTO CANT. UNID. OBSERVACIONES 
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        


















 FORMATO DE REGISRO DE SALIDA DE MERCADERÍA   
        
FICHA DE REGISTRO DE SALIDA DE MERCADERIA  
INSUMO 
RETIRADA 
CANT. UNID. ÁREA 
FECHA DE 
SALIDA 
RESPONSABLE FIRMA OBSERVACIÓN 
                
                
                
                
                
                
                
                
 
FORMATO DE FICHA DE DEVOLUCIÓN DE PRODUCTOS  
      
FICHA DE DEVOLUCIÓN DE PRODUCTOS 
FECHA: RESPONSABLE:   
CANTIDAD PRODUCTO DETALLE DEL PRODUCTO 
      
      
      
      





      
 
FORMATO DE FICHA DE CONTROL DE 
EXISTENCIAS       
           
FICHA DE CONTROL DE EXISTENCIAS  FICHA N°:  
EMPRESA: CRITERIO DE VALORACIÓN: 
INSUMO: EXISTENCIA MAXIMA: 
  STOCK DE SEGURIDAD: 
  PLAZO DE ENTREGA: 
FECHA PROVEEDOR COMPRAS/ENTRADAS VENTAS/SALIDAS EXISTENCIAS 
DIA/MES N° FACTURA UNID. PRECIO. IMPORTE UNID. PRECIO. IMPORTE UNID. PRECIO. IMPORTE 
                      
                      
                      
                      
                      
                      
                      
                      
                      










FORMATO DE RECEPCIÓN 
 FORMATO DE RECEPCIÓN DE MERCADERÍA   
        
FICHA DE RECEPCIÓN DE MERCADERIA  
ÁREA: MES: 







OBSERVACIÓN PROVEEDOR  
                
                
                
                
                
                
                
                
                
                
RESPONSABLE: FIRMA  
Nota: Formatos de almacenamiento de insumos y recepción, diseñados para la implementación del sistema de costos por actividades ABC. 
Fuente: Propia del investigador. 























Gerente: Lisandro Castillo 
